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Cast’ Gastrotechnolégia kuchyne

TECHNICKA SPRAVA

1. UVOD

Projekt riedi vystavbu objektu na ucel predskolského zariadenia, v ramci ktorého je
zriadena kuchyfia na pripravu celodennej stravy pre deti predSkolského zariadenia.
Technologicka ¢&ast' projektu rieSi dispozicné usporiadanie a technologické vybavenie
kuchyne a zazemia kuchyne v navaznosti na vydaj jedal, aby boli zabezpetené vysoké
hygienické poziadavky na stravovaciu prevadzku predSkolského zariadenia. Projekt je
rieSeny v zmysle VyhlaSky MZ SR ¢ 533 / 2007 o podrobnostiach a poziadavkach na
zariadenia spolo€ného stravovania, Vyhlasky MZ SR ¢ 330 / 2009 o zariadeni Skolského
stravovania a dalSich suvisiacich predpisov.

2. UCEL, FUNKCIA, KAPACITY

Ugelom stravovacej prevadzky je zabezpeéit celodennt pripravu jedal
v predSkolskom zariadeni — desiata, obed a olovrant. Navrh stravovacej prevadzky vychadza
z koncepcie objektu a navrhnutych priestorovych a komunikaénych vazieb v objekte,
s ciefom zabezpeclit prevadzku na pripravu jedal z Cerstvych surovin, zabezpecit vydaj
hotovych jedal v jedalni priamo nadvazujucej na kuchyriu a vSetky suvisiace Cinnosti so
skladovanim, manipulaciou a pripravou, tepelnou Uupravou a hygienou a sanitaciou
prevadzky.

Kapacita stravovacej prevadzky je navrhnuta s prihliadnutim na cielovu kapacitu
objektu predskolského zariadenia - na pocet 84 deti a cca 8 osdb personalu, to znamena
kapacita do 100 hlavnych jedal.

Vyrobna &ast’ stravovacieho zariadenia je rozdelena na zakladné Casti
- Cast prijmova a skladovacia
- Cast pripravna a vyrobna

- Cast odbytova
3. OPIS DISPOZICNEHO RIESENIA

Pre zabezpeenie funkcie stravovacej prevadzky je vytvoreny zasobovaci vstup,
odkial je pristup do vyrobného useku kuchyne a priestory Satne a kancelarie. Vstup do
kuchynského useku je cez chodbu, kde su suchy sklad surovin, sklad s chladiacimi skrifiami
a sklad zeleniny s hrubou pripravou. Sklady su urené na dennu zasobu potravin s tym, ze
doplhanie surovin bude zabezpe€ené denne, resp. kazdy druhy defl. Zo zasobovacej chodby
je vstup do kuchyne s jednotlivymi pripravnymi usekmi.

Kuchynsky usek je rozdeleny na:
- pripravny usek masa
- pripravny usek zeleniny

Technicka sprava strana 1



- usek mucnej pripravy

- Usek studenej pripravy (desiaty, olovrant )

- usek pripravy vajec

- Usek varenia

- usek vydaja stravy

- Usek umyvania kuchynskeého riadu a stolového riadu.

Takto navrhnuté dispozicné rieSenie zabezpedli vytvorenie vSetkych potrebnych priestorov
pre hygienicku prevadzku s vyhovujuacimi komunikaénymi navaznostami a s navaznostou na
vydaj jedal.

4. OPIS TECHNOLOGICKEHO POSTUPU

4.1. PRIJEM A SKLADOVACIA CAST

Suroviny sa dopravuju k zasobovaciemu vstupu a podla druhu tovaru sa cez manipulaénu
chodbu dopravuju do uréeného skladu. Na vstupe do manipulaénej chodby je usek prijmu,
kde sa kontroluje dodané mnozstvo surovin. Manipulacia so surovinami sa vykonava rucne.
Pri prijimani surovin sa kontroluje ich kvalita, zdravotna nezavadnost, mnozstvo a potrebné
sprievodné doklady.

Skladovacia €ast je navrhnuta v zmysle hygienickych pozZiadaviek na skladovanie
potravin. Sklady maju zabezpecené také podmienky a priestorové kapacity, aby potravinové
suroviny boli skladované za podmienok, kde bude zachovana ich zdravotna neskodnost,
kvalita a biologicka hodnota. Sklady budu prirodzene, resp. nutene vetrané, sklad
s chladni¢kami s dennym osvetlenim.

Usek skladov je navrhnuty tak, aby navézoval dispozi¢ne na dal$iu postupnost v toku
vyroby.

Suchy sklad je vybaveny regalmi na suché potraviny a sklad na chladené potraviny je
vybaveny chladiacimi skrifiami, skladované oddelene podfla druhu surovin.

Zelenina a zemiaky bude dodavané prevazne prana Cistena, v pripade potreby sa doCistuje
v useku hrubej pripravy, ktory je vybaveny pracovnym stolom s drezom a Skrabkou na
zemiaky a zeleninu.

4.2 PRIPRAVNA A VYROBNA CAST

Pripravné useky

Jednotlivé pripravné useky pre pripravu surovin su umiestnené v kuchynskom bloku
a su vybavené na vykonavanie vyhradenej ¢innosti.

Za tymto ucelom je vybaveny Usek na pripravu a spracovanie masa, usek na Cistu
pripravu zeleniny, usek mucnej pripravy a usek pripravy vajec a Usek studenej pripravy.
Useky su vybavené nerezovymi pracovnymi stolmi s drezmi.

Usek tepelnej vyroby

Varfia je vybavena zariadeniami na tepelnu pripravu jedal - varenie, dusenie,
smazenie a pod. Navrh technologického vybavenia je navrhnuty tak, aby zohladhoval
spbsoby pripravy zdravej vyZivy pre kategoriu predSkolského stravovania. Moderné
technolégie maju zabezpedit' Setrnu pripravu surovin, Setrenie surovinami ( olej, maso...),
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Setrenie médiami ( voda , elektricka energia ) a zabezpedit primerany komfort pre
pracovnikov bez nadmernej namahy.

K tepelnym upravam je uréeny konvektomat, sporak plynovy so 4 horakmi, kotol 50
litrovy prevazne na pripravu &aju, multifunk&na panvica 2x25 litrov na varenie, smazenie,
pripravu omacok, dusenie atd , a 60 litrovy kotol sklopny s mieSadlom na vSestrannu vyrobu
pokrmov s automatickym mieSanim, ¢im je priprava pokrmov rychlejSia, rovnhomernejSia bez
namahavého ru¢ného miesania.

Hotové jedla pripravené a dohotovené na vydaj su prenasané ku vydajnému useku,
odkial ich obsluha odovzdava na taniere pre obsluhujuci personal. Vydajny usek je vybaveny
manipulaénymi plochami na manipulaciu s varenymi surovinami, pripravhym stolom s teplou
vanou, a policou na uloZenie tanierov na odnos obsluhou.

Studené pokrmy — desiaty a olovranty sa kompletuju vo vyhradenom Useku studene;j
pripravy.

Typova a kapacitna volba vyrobnych zariadeni zaruCuje zabezpecenie vyroby celého
sortimentu jedal v poZzadovanom mnoZstve. Tieto hlavné vyrobné zariadenia su doplnené
pomocnymi zariadeniami, ktoré su potrebné na spravne zabezpecCenie celodennej prevadzky
- pracovné plochy, odkladacie skrinky - podstavce, police na uloZenie potrieb, umyvadla a
pod. Vyrobné zariadenia su doplnené stolovymi zariadeniami na krajanie zeleniny a ovocia,
na manipulaciu s masom (mletie) a pod. Zariadenia su v priestore usporiadané tak, aby
umoznovali bezpecnu a hygienicku prevadzku a spravny postup vyroby.

Odsavanie par s useku tepelnej vyroby

Cely priestor tepelnej vyroby je vybaveny odsavacom par, ktory je vybaveny osvetlenim,
tukovymi filtrami a je napojeny na odsavanie (riesi vzt).

Umyvanie Cierneho riadu

V navaznosti na varny usek je usek umyvania kuchynského &ierneho riadu vybaveny
velkym umyvacim dresom so sprchovou tlakovou batériou, s policou na odkvapanie a
regalom na ulozZenie naradia a pomécok.

Umyvanie bieleho riadu

Usek umyvania stolového bieleho riadu ma prisun pouzitého riadu zo strany jedalne.
Usek je vybaveny priebeznou umyvackou riadu so zabezpe&enou oplachovou teplotou 82 C,
je vybaveny prislusnymi pracovnymi stolmi, - prijmovy umyvaci stél na hrubé oplachnutie
riadu a odstranenie zvySkov jedal, kde sa stolovy riad ulozi do umyvacich kosov, a
odoberaci stél , odkial sa riad uklada do uréeného regalu, resp. k priestoru vydajného pultu.

Hyagiena a sanitacia prevadzky

Pre hygienu pracovného prostredia je v prevadzke urCené miesto — uzatvaratelny
priestor na vstupe do prevadzky — vybaveny vylevkou a regalom na uloZenie distiacich
potrieb.

Manipulacia s odpadmi

Odpady, ktoré vznikaju v prevadzke, su komunalneho charakteru (obaly, nevratné
kartony, papiere, zmesovy odpad, plasty a pod). Po rozbaleni na vstupe sa triedia a ihned
odnasaju na centralne zberné miesto.
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Biologicky odpad ktory vznika iba pri Cisteni a priprave sa zbera a zhromazduje sa vo
vyhradenej nerezovej pojazdnej nadobe s vekom a ukladad na kratkodobe uskladnenie do
vyhradenej miestnosti do chladni¢ky. Miestnost je vybavena podlahovou guli¢kou
a privodom vody. Biologicky odpad sa odovzdava na likvidaciu opravnenej osobe, s ktorou
bude uzatvoreny zmluvny vztah na likvidaciu biologického odpadu.

5. HYGIENA PRACOVNIKOV A PREVADZKY

Na zabezpecenie hygieny na pracovisku je prevadzka vybavena umyvadlom na hygienu rak
v kuchyni s teplou a studenou vodou, s pakovou batériou, jednordzovymi utierkami ruk a
davkovacom toaletného mydla. Délezita ulohu vytvaraju vhodné podmienky a udrziavanie
Cistoty v socialnych zariadeniach a 3atniach pracovnikov, ktoré su vytvorené v navaznosti na
prevadzku.

6. POZIADAVKY NA ENERGIE

Elektricka energia

InStalovany prikon kuchyna: 75, 0 KW koeficient suCasnosti 0,7
Plyn
Instalovany prikon: 42,5 kW koeficient su¢asnosti 0,6
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6. ZOZNAM STROJOV A ZARIADENI

pol. ks | Nazov rozmer plyn elektriqké
energia
s h v p:(il\j\c/)n na;\)/éitie pl;(il\;\(l)n
VARNA - KUCHYNA
1 1 Konvektomat 6 GN 1/1 933 863 786 400 12,00
2 1 Stojan pod konvektovat
3 1 Zmakcovac vody
4 1 Sporék plynovy 4-platfiovy 800 900 250 | 32,00
5 1 Podstavba pod sporak 800 760 620
6 1 Multifunkéna panvica 2 x 25 litrov 1102 905 1100 400 28,00
7 1 Neutralna plocha 600 900 250
8 1 Neutralna plocha 600 900 250
9 1 Podstavba pod 7 600 760 620
10 1 Podstavba pod 8 600 760 620
11 1 Kotol plynovy 50 | 600 730 900 | 10,50 230 0,20
12 1 Kotol elektricky 60 | sklopny s mieSadlom 1047 1039 740 400 11,25
13 1 Neutralna plocha 600 730 900
14 1 Neutrélna plocha 600 730 900
15
16 1 Stredova batéria ramenova
17 1 | Teply vydajny pult 3 GN 1/1 1200 700 900 230 3,00
18 1 Pracovny stol nerezovy 1200 700 900
19 1 Regal rostovy nerezovy ( na taniere) 1000 700 1500
20 1 Pracovny stol nerezovy 1200 700 900
21 1 Pracovny stol nerezovy 1200 700 900
22 1 Chladiaca skrina podstolova ( na vzorky) 600 600 850 230 0,20
23 1 Pracovny stol nerezovy s drezom 2200 700 900
24 1 Pracovny stol nerezovy 2200 700 900
25 1 Pracovny stol nerezovy s drezom 2200 700 900
26 1 Pracovny stol nerezovy s drezom 800 700 900
27 1 Regal rostovy nerezovy 700 700 1500
28 1 Kuchynsky robot, kotlik 60 litrov, prisluSenstvo 400 1,50
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29 Pracovny stol nerezovy s drezom 1500 700 900

30 Pracovny stol nerezovy 1500 700 900

31 Pracovny stol nerezovy 1500 700 900

32 Pracovny stol nerezovy s drezom a prelisom 1400 700 900

33 Tlakova sprcha

34 Umyvacka stolového riadu 765 805 1650 400 10,00

35 Zmakcéovac vody 230 0,20

36 Pracovny stol nerezovy s prelisom na koSe 1400 700 900

37 Regal rostovy nerezovy ( na taniere) 800 400 1500

38 Polica na kose 800 500 250

39 Umyvaci drez hiboky ( na ¢ierny riad) 1200 700 900

40 Tlakova sprcha

41 Pracovny stol nerezovy odkvapavaci s prelisom 1400 700 900

42 Vylevka 500 700 700

43 Regal rostovy nerezovy ( na hrnce a ierny riad) 1200 600 1500

44 Nastenna dvojpolica 1200 300 450

45 Pracovny stol nerezovy 2000 700 900

46 Pracovny stol nerezovy 1550 700 900

47 Pracovny stol nerezovy 2000 700 900

48 Pracovny stol nerezovy s drezom 1000 700 900

49 Regal policovy nerezovy 900 600 1500

50 Regal skladovy ( na suché potraviny) 800 400 1500

51 Nadoba na odpad pojazdna nerezova

52 Skrabka na zemiaky 400 0,75

53 Vylevka 500 700 700

54 Regal policovy nerezovy 1200 600 1500

55 Pracovny stol nerezovy 1800 700 900

56 Pracovny stol nerezovy s drezom 1300 700 900

57 Chladiaca skrifia skladova cca 400 litrov 752 710 1510 230 0,35

58 Chladiaca skrifia skladova cca 400 litrov 752 710 1510 230 0,35

59 Chladiaca skrifa skladova cca 400 litrov 752 710 1510 230 0,35

60 Chladiaca skrifia skladova cca 300 litrov 600 600 1350 230 0,35

61 Chladiaca skrifia skladova cca 300 litrov ( na odpad) 600 600 1350 230 0,35

62 Narezovy stroj 230 1,50
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63 Stolny robot 230 1,50
64
65 Odsavaci digestor nad konvektomat 1200 x 1200 x 450 230 1,00
66 Odsavaci digestor nad varny blok s osvetlenim 3400 x 2300 x 450 230 1,00
67 Odsavaci digestor nad umyvacku riadu 1200 x 1200 x 450 230 1,00
SPOLU VARNA - KUCHYNA 42,50 74,85
Viypracoval: Ing. Labanc, 05.2019
Technicka sprava strana 1




